Schweine-Filet-Medaillons in Pilz-Rahmsofle

Fiir 4 Portionen

250 ml Sahne 300 g Spétzle % Bund Petersilie
500 g Schweinefilets 300 g Champignons 2 EL Olivenol
Safran Paprikapulver Salz, Pfeffer
Butter

Als erstes das Filet waschen, trocken tupfen, in 4 etwa gleichgrofie Medaillons schneiden.
Die Champignons putzen und in dicke Scheiben schneiden.

Die Petersilie waschen, trocken schleudern und fein hacken.

Das Olivenol in der Pfanne erhitzen, darin die Medaillons von beiden Seiten etwa 2-3
Minuten scharf anbraten, salzen, pfeffern, aus der Pfanne nehmen und warmstellen.

Die Pfanne reinigen, erhitzen, die Champignons in die Pfanne geben und etwa 3 Minuten
unter gelegentlichem Wenden scharf anbraten. Dann salzen und pfeffern, mit der Sahne
abloschen und die Medaillons wieder in die Pfanne geben. Das Paprikapulver unterrithren
und alles bei geringer Hitze etwa 5 Minuten weiter kdcheln.

Die Spéatzle nach Packungsanleitung in Salzwasser kochen. Dann abgieflen, gut abtropfen
lassen, die Butter und Safran unter die Spétzle riihren.

Die Spatzle auf Tellern anrichten, die Medaillons darauf verteilen, die Pilzsofle dariiber-
geben und mit der Petersilie bestreuen. Alles heifl servieren.
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